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SUllullary 
Physico幽mechanica1prot巴rtiesof musk“me10ns， Cucumis melo L.， cultivars， 'Fukamidori' 
and 'Kosakku'， were investigatecl on the harvestecl fruits in after-ripening・stageduring 
storage at room temperatures. 
Such properties as weight 10ss， so氏ness，e1astic modu1us， elastic clegree， and absorbecl 
energy were clearly clifferent between the cu1tivars. 
1. In both cultivars， e1astic modu1us clecreasecl， but softness， absorbecl energy and weight 
10ss increased with the progress of the storage time. 
2. 'Fukamiclori' showed higher values in its elastic moclu1us ancl e1astic clegree than 
‘Kosakku¥On the contrary， thc other properties such as weight 10ss， softness and ab-
sorbed encrgy were greater in the latter cultivar than in the former. 
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て食i沫lと関するパネノレテストを行ない，す?i二のデータを得たので級i!?する.
材料および方法
供試材料 1Ir. ~'l 県農業試験場(イïi:"t~11)1別rnJ)のどニーJレハウスで殺取されたコサック Cucu.








測定方法 収穫したメロンは佐賀大学園芸工学研究家まで運搬し， i直ちに来形， Z設な，密度な


















Deformolion， d 一一時 Time， 1 ---'-
Fig. 1. Typical comprcssion platc force同deformationcurvcs showing thc following propcrties: 
Softncss; S，=OA/5 [cm/l王g]，Absorbed cncrgy lRlI arca O.A-B帥0，Elastic dcgrec; 
tEd=drt/d" tJEl出 d3/d3(Elastic degrcc after 11 timc rclaxation)， Rc子laxationratio; 
Rr口 L1/L2・
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)J学的性授のij!IJ定にはJil3引張試験機(テシロン UTM-4L)を利用した.
やわらかさ (8oftness， cm/I王g)は果実を鍬裂が行、1'-絞で圧縮した際の 1kg~りの外力 lこえすす
る変形iEで示した.
果実の熟度あるいは鮮度を判断するために来災を手でにぎりしめたりゆるめたりすることがあ
るが，その1¥祭lζ来尖;~ζ加える ]J は大体 0~5kg の範悶である.そこで，王子行王子板で来突にかける
外)Jの最高を 51怒とし Okgと5kgのロードサイクル試験を行ない，その 11IT1日の来実圧縮rltJ線
から読みとった1kg当りの変形;誌を 8" 第2眼目の庄紡rlIr線から読みとったものを 82(cm/kg-
plate)とした(第 11き1).
吸収エネルギ (Absorbed energy， kg司cm)は一般にやわらかさを内合した来実熟度の指僚と
なるものである.ilfn閣の王子板ロードサイクノレによる外]J一変形のヒステリシスループ硲磁から
3本出した.1'fn [rl f=lのヒステリシスループI立iMから得られるものを一次吸収エネノレギ lEu，第2問
日のグループ面積から求められるものを二次吸収エネノレギ 2Enと1手数、した.
圧縮弾性率 (8tatic compression elasticity， kg;勺m2) は次式から ~ìl・ t?:できる 7・ B)
1;'2 つ
ER =!l.125(1-1t2)2I11lz L ノ Dd3 I 
/.1こりMサ・}
(1) 
ここで lt: ポアソン比，M:合水率(タぷ)， F:平仮による!出納力(kg)，D: )fU~の平均 i直後 (cm)
d: 1五 *liill寺の来尖変形泣 (CI11)である.ポアソン比 μ は~iH日間郊のため上記仮定式による計算偵
を利用した.




'rl:皮，E"，21[11=Iのロー ドサイクノレからi!Jられたものを二次'ji'tU主zE"とした. また， 定変形を
1分IJ!.:j.えたのちの変形!日l復ネも求めた.
果肉露入抵抗および食入ヱネルギ CPenetrat:ion energy， kg-cm/ CI11:l)の測定は来災を赤道1T!i






食l球評{認については毎回J1 MI磁につき 311mのメロンを供試して行ない， Hrnl~ り 16J'rの半月状
の試}十を作成して10人から 15人のパネラ lζ ~n~i}i~のまま試食させた.試食の Ik'i'IIIJ ，n;: は合0;間午後 31L'f
から 41年の問とした.
評価項目は，色，寄り，やわらかさ，なめらかさ沫，総合作fJIliでそれぞれの以討についてO
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結築
1. 供試材料の特性 実験lζ供したマスクメロン2rWlf1fiの特性を示すと第 1去のようであった.
来形指数 D/Hはコサックが0.95で，ブカミドリの0.89より高い値を示し，より球形に近いこ
とを示した.
Table 1. Characteristics of the melons， Cllcwnis l1e/o L. cultivar.‘E(osakku' and ‘Fukamidori' . 
Thickness Moisture ¥、!icading Diameter T~;ig~t ~\:~i~~t J?fl! p~nsi~~ 01・f1esh oBぽ content
Material¥¥D [cm] H [c四 ，r[g] 一 [gfcm3]
Kosakku 12.7 
12.3 
13.4 1073.7 0.95 
13.8 1150.7 0.89 
0.93 
0.97 
3.03 12.2 87.3 
Fukamidori 2.87 15.5 88.3 
密度はフカミドリが 0.97g/crrずで，コサックの 0.93g/cm3 よりifdく，果肉においてブカミド
リがより密であることを示した.
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Fig.3. Changes in the softness of the musk-melons during storagc at room lcmperatures (1974). 
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Changes il thc clastic lllodulus o[ thc ml1sk-mclons dl1ring storagc. 











3-4. 吸収ヱネルギは第 7[~11ζ示すような結糸であった. すなわち，コサックの吸収エネノレギ、
tEn は採取i度後の 0.17kg-cmから漸次地大し，貯蔵13f3 E:J f[は 0.80kg-cmとなった.フカミド
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Changes in penetrating force御distancecurves and penetrating energy of the合uits:
fG，; good scorc rangc in scnsory panel tests of FUKAMIDORI. 
kG，; gooc¥ score range in sensory panel tests of KOSAKKU. 
Diston臼 01pen山 ti叫 [cmJ
o 
Fig.8. 
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低下し，貯蔵9B!:3ではrJlkJtゅのようになった.この貫人抵抗曲線が 1kgになるまでの可食吉1
来肉lζ対する貫入エネルギを求めると， 詩~8 際J bのような終過で低下していることがわかった.
この低下述皮はコサックがフカミドリ lζ比べてかなり大であった.
4. 食味試験，採取した行からJl1'蔵7日目までは， コサックおよびフカミドリともにパネ?の
評点は次第に良くなった.しかし，貯蔵7f1臼以後の10日， 141:1， 15 日における評点には余り変
化がなかった.また，機械的に測定したやわらかさの依では，コサックがフカミドリより大であ
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Fukamidori 
Fig.9. Sensory testscorでsof the fruI1s: 
C: Colour， F: Flavor， S: Softness， Sm: Smoothness， 
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